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 “Ilmu menginginkan untuk diamalkan. Apabila orang mengamalkannya, 
maka ilmu itu tetap ada. Namun sebaliknya, jika tidak diamalkan, maka 
ilmu itu akan hilang dengan sendirinya”. 
(Sufyan ats-Tsauri) 
Tidak ada masalah yang tidak bisa diselesaikan selama ada 
komitmen bersama untuk menyelesaikannya 
“Karena sesungguhnya sesudah kesulitan itu ada kemudahan.  Maka 
apabila telah selesai (dari satu urusan), kerjakan dengan sungguh-
sungguh urusan yang lain, dan kepada Tuhanmulah hendaknya kamu 
berharap.”  
(Qs. Al Insyirah : 6-8) 
Ingatlah bahwa setiap hari dalam sejarah kehidupan kita ditulis dengan tinta yang tak 
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KONSEP CARA PRODUKSI PANGAN YANG BAIK (CPPB) PADA 
PEMBUATAN KACANG OVEN  










 Kacang oven adalah produk olahan kacang tanah yang proses 
pembuatannya tidak digoreng dengan minyak melainkan disangrai menggunakan 
pasir putih. Kacang oven bersifat renyah, tidak berminyak dan tahan lama. 
Evaluasi pengendalian proses kacang oven dilakukan dengan pengecekan 
terhadap setiap proses mulai bahan baku, proses pemasakan dan proses 
pengemasan. Untuk mengetahui karakteristik mutu kacang oven dari Industri 
Rumah Tangga Samudra dilakukan beberapa pengujian (kadar air, angka lempeng 
total (ALT), kapang, keutuhan dan organoleptik) serta membuat konsep CPPB. 
Proses pembuatan kacang oven di Industri Rumah Tangga Samudra yaitu 
perendaman, penirisan pembilasan, pencampuran dan perendaman bumbu, 
penjemuran, penyangraian, penyaringan, penyortiran dan pengemasan. 
Karakteristik kacang oven yang diuji meliputi kadar air sebesar 3,2%, angka 
lempeng total (ALT) sebesar 4,1x102 koloni/g, kapang sebesar 3,4x102 koloni/g, 
keutuhan (polong pecah) 1,8% dan organoleptik normal. Pembuatan konsep 
CPPB dibutuhkan untuk menjamin mutu dan keamanan produk kacang oven di 
Industri Rumah Tangga Samudra, sehingga dapat diterima di kalangan masyarakat 
dan memenuhi syarat SNI kacang garing No. 01-4301-1996 dan BPOM RI Nomor 
HK 00.06.1.52.4011. 
 
Kata Kunci: Evaluasi Mutu, Konsep CPPB, Kacang Oven 
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THE CONCEPT OF GOOD MANUFACTURING PRACTICE (GMP) IN 
THE PRODUCTION PROCESS OF GRILLED PEANUTS IN 









Grilled peanuts is a product that made by peanuts that isn’t being fried by 
oil but roasted with white sands. The grilled peanuts has a crunchy taste, non-
grease, and long-lasting food. The evaluation over the control process through the 
steps from the ingredients, the cooking process, and the packaging process. As to 
know how the grilled peanut’s quality characterization of the Samudra Home 
Industry, there are a few test being done to the contents of the water, Total Plate 
Count (TPC), the yeasts, the wholeness of the peanuts, and the organoleptic) and 
then creating the concept of Good Manufacturing Practice (GMP). The production 
process to make grilled peanuts in Samudra Home Industry started from the 
soaking process, the straining process, the washing process, the seasoning process 
(second soaking process), the drying process, the roasting process, the filtering 
process, the sorting process, and the last step is the packaging process. The 
characteristics that being tested are the water content 3.2%, Total Plate Count 
(TPC) 4.1x102 colony/gr, the yeast 3.4x102 colony/gr, the wholeness of the 
peanuts (the cracked peanuts) 1.8%, and normal organoleptic. The making of the 
concept of Good Manufacturing Practice (GMP) concept is very needed to ensure 
the quality and the safety of the product which is grilled peanuts of Samudra 
Home Industry to meet the SNI standard of dry peanuts, No. 01-4301-1996 and 
BPOM RI no. HK 00.06.1.52.4011. 
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